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Tahu merupakan salah satu produk pangan yang terbuat dari kacang kedelai yang 
memiliki kadar air tinggi ( ± 75 %). Tahu dibuat dengan mengkoagulasi protein susu 
kedelai. Whey adalah cairan sisa penggumpalan protein tahu yang dapat dipergunakan 
sebagai koagulan pada pembuatan tahu batch selanjutnya. Penelitian ini terdiri atas 
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk 
mengetahui rasio komposisi kedelai impor dan lokal yang menghasilkan tahu dengan 
karakteristik sensoris yang paling disukai. Sedangkan penelitian utama bertujuan untuk 
mengetahui pemanfaatan whey sebagai koagulan yang dipengaruhi oleh umur whey 
terhadap sifat fisiko-kimiawi dan sensoris tahu yang dihasilkan. Parameter yang diuji 
meliputi sifat fisik (hardness), sifat kimia (kadar air, kadar protein, nilai pH) dan sifat 
mikrobilogi (TPC). Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa penggunaan 
komposisi kedelai 25% impor : 75% lokal menghasilkan sifat sensoris terbaik. 
Sedangkan dari penelitian utama dari komposisi kedelai impor 25% : kedelai lokal 75% 
serta 100% kedelai lokal dan 100% impor lokal sebagai kontrol didapatkan hasil bahwa 
kadar protein whey tahu (baik turunan I atau turunan II) berkisar antara 2,37-4,38%. 
Nilai pH whey turunan I  berkisar antara 4,26-4,29 dan whey turunan II berkisar antara 
5,42-5,84. Tingkat kekerasan tahu yang dihasilkan dari penggunaan whey turunan I dan 
II berkisar antara  0,14-0,23 kgf, kadar air antara 79,92-80,83% dan jumlah 
mikroorganisme pada whey tahu berkisar antara 5,07-5,13 log cfu/ml. Perbedaan 
komposisi kedelai dan umur koagulan whey yang digunakan berpengaruh terhadap 
kadar protein, tingkat kekerasan dan kadar air tahu, akan tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap nilai pH dan jumlah mikroorganisme Berdasarkan uji organoleptik oleh 30 
panelis, diketahui bahwa tahu yang paling diterima panelis adalah tahu dengan 
perlakuan kontrol (kedelai 100% impor) dengan koagulan whey yang disimpan selama 2 
hari. 
 
















Tofu is one of food product with high water content ( ± 75 %) made from soybean. Tofu 
is made by coagulation of soybeans protein. Whey is the remained liquid of tofu’s 
protein coagulation that can be used as coagulant for the next batch of tofu making. This 
research consist of preliminary and main research. Preliminary research was aimed to 
find the composition  ratio of import and local soybean that yield tofu with accepted 
sensoric characteristic. While the main research was aimed to find the use of whey as 
coagulant that effected by whey aging time to the physicochemical and sensory 
characteristics of the tofu. The parameters had been measured were physical 
characteristic (hardness), chemical characteristics (water content, protein content and 
pH value) ang microbiological characteristic (TPC or Total Plate Count). The 
preliminary result showed that ratio of  import and local (25% : 75%) could yield the 
best sensory characteristic tofu. The main research result showed that ratio impot and 
local soybeans 25% : 75% and control (100% local and 100% impor) yielded 2,37-
4,38% whey protein content (both of the first and the second generation of whey). pH 
value of whey from the first generation yielded 4,26-4,29 and whey from the second 
generation yielded 5,42-5,84. Both types of whey yielded tofu : 0,14-0,23 kgf of  
hardness; 79,92-80,83% of water content, and 5,07-5,13 log cfu/ml of TPC (Total Plate 
count). The difference of both soybeans composition as well as  whey aging time 
influenced to the protein content, hardness level and water content of tofu. But both of 
them were not significantly influence to the  pH value and total amount of 
microorganism. Organoleptic test by 30 panelist showed  control (100% local and 100% 
impor) tofu with two days whey aging time was the most accepted. 
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